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我想做而一直没做的事情，太多太多。就拿这些菜
来说，我想做而因为各种原因没做成的，岂止是十几、

二十个。 今天做的这道口水鸡， 其实很早我就口水过
了，只是碍于家里只有我一人嗜辣，为了照顾到灰太狼
和小哲的口味，一直没敢做。最近小哲貌似开始慢慢接
受一些有辣味的菜了， 我才放大胆子终于拔了自己心
里这棵长了很久的草。

口水鸡，据说之所以叫口水鸡是因为有很多花椒，

吃了会麻到嘴巴瘫痪不由自主流口水。这是一道凉菜，

作料丰富，集麻辣鲜香嫩爽于一身，我想这也是口水鸡

这个名字的由来之一。

原料：

三黄鸡一只（约
2.5

斤）

配料（一汤匙
＝15ml

、一茶匙
＝5ml

）：

辣椒粉一汤匙、花椒一汤匙、食用油五汤匙、白芝
麻一汤匙、花生碎一汤匙、白糖一茶匙、芝麻酱一茶匙、

香醋一汤匙、生抽一汤匙、姜末、蒜末、葱花。

做法：

1.

三黄鸡洗净，放入大锅中，加入冷水没过鸡、放姜
片葱段和少许料酒。

2.

盖上盖子用大火煮。

3.

大火煮开，转小火煮三分钟后，关火焖
15

分钟。

4.

焖鸡的空当，把花生去皮压碎后，和白芝麻一起
放入干的平底锅，炒香，出锅备用。 （小火慢炒，可以先
放花生碎炒一会儿再放白芝麻，然后一起炒到出香味，

有些发黄）

5.

冷锅放入一汤匙花椒和五汤匙食用油，用小火慢
慢把花椒炸香后，把花椒捞出扔掉。

6.

准备一个小碗，放入一汤匙辣椒粉，转中大火把
锅中的油烧热后，熄火等一会儿（

10

到
20

秒样子，否则
油温太高会把辣椒粉烫黑烫煳了），再倒入放了辣椒粉
的小碗中。

7.

冲了热油的辣椒粉搅拌后，静置备用。

8.

把锅中焖好的鸡取出，立刻泡入放了冰块的冷水
中，至少

15

分钟。 （一热一冷，让鸡皮瞬间收缩，变得爽
滑脆嫩）

9.

把姜末、葱花、蒜末、白糖、芝麻酱、香醋、生抽和
炒香的白芝麻和花生碎全部放入。

小贴士：

1.

煮鸡的时候，水要没过鸡身，大火煮开后立即转
小火，煮

3

分钟足以，熄火不要开盖子，焖
15

分钟。

2.

焖好的鸡泡入放了冰块的冰水中，迅速降温会让
鸡皮变得爽脆，口感比不泡冰水的要好吃很多。

3.

鸡肉吃多少切多少，剩下的就放回冷却的鸡汤里泡
着，这样第二天吃鸡肉不会因为水分流失而感觉柴。

4.

辣椒粉冲入花椒油后，要静置
5

分钟以上才会出
红油（这油要熄火等待一会儿再冲入，否则油温太高容
易把辣椒粉烫黑烫煳了）。 花椒要用小火炸，否则炸煳
了油会发苦。

（月亮晶晶的菜园子）

笪川香口水鸡
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可乐鸡翅，美食网上一直有人在做，由于一
直没试过， 不知道这个菜的味道到底怎么样，呵
呵。忍了很久，今天终于想试试了。参考其他人的
一些做法，结合自己的理解，做了这个可乐鸡翅，

总体感觉味道不错，碳酸饮料能令鸡翅烹调的时
间缩短，口感也能更鲜嫩。不错的一道菜。可乐的
量要掌握好， 个人觉得一斤鸡翅一罐可乐的话，

做出来的可乐鸡翅太甜了，口感反而不好，口感
有点腻，所以，可乐的量要掌握好。

材料：

鸡翅
600

克，可乐
250

克，生抽
2

勺，姜葱适量。

做法：

1.

将鸡翅，姜葱洗净，姜切片，葱折断就好。

2.

起油锅，爆香姜葱。

3.

将鸡翅下锅，煎至表面稍黄。

4.

加入两勺的生抽，翻炒一小会儿。

5.

将可乐倒入锅中，烧开后改中小火慢焖。

6.

待鸡翅焖软后，大火收干汤汁就行了。

7.

将做好的可乐鸡翅装盘就可以了。

小贴士：

1.

做这个菜可乐的量不能太多，一般来说都
用不了一罐可乐，否则会太甜，除非你真的喜欢。

2.

加姜葱可以增加香味，焖熟后再取出来不
用。

3.

鸡翅焖好后尝一下味道，不够的话可以再
加点盐或者生抽，然后再收汁。 （琴心剑胆）

超美味家常鸡肉

做法大全

笪可乐鸡翅

� � � � 中医认为鸡肉

有温中益气、补虚填

精、健脾胃、活血脉、

强筋骨的功效，鸡肉

营养丰富、 味道鲜

美、易于消化，是很

好的食补材料，对于

疲劳虚弱的人很有

好处。
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材料：

主料：鸡翅中
6

到
8

只。

腌料：红葡萄酒
2

大勺，

浓缩橙汁
2

大勺， 鲜榨柠檬
汁

1

大勺， 伍斯特酱油
1

大
勺，新鲜迷迭香

1

支，姜片，

葱段适量。

刷面：蜂蜜
1

大勺。

做法：

1.

鸡翅中洗净，在肉厚
的一面斜划两刀， 用消毒毛
巾或厨房纸吸干水分；

2.

鸡翅中放进大碗，加
入所有腌料，抓拌均匀，多抓
一会儿，放在一边，腌制

30

分钟以上；

3.

将鸡翅排进烤盘，并
刷上一层腌料汁；

4.

送进预热
160℃

的烤箱，烤大约
20

分钟至熟；

5.

烤鸡翅的时候，用一大勺蜂蜜兑上一大勺腌料汁，拌
匀；

6.

烤制过程中拿出鸡翅，刷面
2

到
3

次。

小贴士：

1.

没啥需要提示的，烤鸡翅就是简单，腌一
腌烤一烤就行啦，至于吃什么味道的要看腌料，

喜欢啥就用啥；至于蜂蜜汁刷面，只是为了好看
和增加点儿甜味，怕麻烦可以不用。

2.

伍斯特酱油，又叫辣
酱油，超市可以买到。

（芹意）

笪红火文鸡翅

鸡公山酒业经销商
用智慧和服务引领白酒行业

他，销量第一，他，销售额第一，他，拥有
终端数量第一，他就是吴光成，鸡公山酒业的
一名经销商。 如今

40

多岁的他，总是给人一
种健康向上、慷慨大方、待友热情的样子，由
于他为人和气、谦虚、不摆架子，大家都亲切
地称他为———老吴。

谈起老吴， 身边的人无不对他竖起大
拇指。 大家纷纷称赞他勤劳坚持的品质。

此前，作为一个没有白酒销售经验的经销
商， 老吴硬是凭借着敏锐的市场嗅觉，独
到的品牌眼光，选择了鸡公山粮液。 多年
来凭着一股敢干、敢学、敢拼的劲头，成功
将销售鸡公山酒这一重担放在了自己的肩
上。

说到勤劳， 就不得不说到老吴特殊的作
息规律，六年多来，无论是数九寒冬，还是难

耐酷暑， 老吴每天都会在早晨五点半到六点
之前到仓库对一天的工作进行梳理，同时，他
也凭借着严格客观的制度要求相关员工在每
天早七点半之前必须将各自所遇到的问题进
行汇报汇总解决， 然后将当天的任务各自派
发下去。 随后， 老吴便亲自开着他那台面包
车，到全市各处拜访终端客户。

亲力亲为，是老吴身上的另一个闪光点。

面对全市数千家终端网店， 老吴对每一个终
端情况都了如指掌， 这种惊人的客情掌控力
背后，渗透着老吴多少的汗水与付出。

汗水与努力坚持的背后， 是由科学化
的管理所支撑的， 正是对团队扁平化，市
场精细化的管理。使得老吴在勤劳付出的
同时也能保证他每一滴汗水都能获得收
获。比如，在每日开完晨会后，老吴都会亲

自开车出门拜访客户，这样一来在获得第
一手客情的同时，也能实时检查员工的工
作是否到位，一举多得。虽然看似繁琐，却
是最具效率。 对于公司内部员工管理，老吴
制定了一系列的薪酬体系， 给每一个努力工
作的员工都准备了良好的晋升空间。 在前
端市场亲力亲为的同时，他也不忘后勤系
统精细的建设，完善的公司内务政策和果
断的执行力，保证了老吴作为团队带头人的
绝对权威， 从而使整个团队拥有了毋庸置疑
的执行力。

几年来，老吴通过自己不懈的努力，成
功将鸡公山粮液销售到了信阳市区、乡镇
的角角落落， 同时布控的终端网点

4000

余个，可以说，从繁华的市区到偏远的山
村，几乎每家零售店、批发部都进有老吴代理

的产品。

鸡公山酒业一位区域经理说道：“在我眼
中，老吴本身就是一个非常勤劳、很有智慧的
人， 他每到一家终端店， 都会和老板打成一
片，就像是进了自家的店一样，他一边向老板
了解销售情况， 一边到店内的货架上整理产
品牌面，有灰尘的地方，他都会拿着抹布擦一
擦，没有货了，立即帮老板补上，这对于老板
来说，不用自己亲自动手理货，就能卖产品，

何乐而不为呢。 ”

俗话说，强将手下无弱兵，老吴负责任的
态度，敢拼的精神，打动了他的每一个员工。

据他的员工告诉记者：“老吴对事负责认
真的态度和敢干敢拼的精神确实值得我们每
一个人学习， 和他在一块工作让我感觉到生
活过得很充实，很脚踏实地。 ” （小易）


